P avé de saumon et sa crème vanille 


10mn réalisation — 2h cuisson -— 4 personnes 


4 pavés saumon sans peau ni arêtes + 600gr fleurette +2 gousses vanille 
huile de tournesol + 250gr riz + salade + sel + poivre + 250gr riz 


* Verser 9 gobelets d’eau dans le bol, le riz dans le panier, le panier dans 
le bol et régler 30mn varoma vitl et réserver. 

* Dans le bol, verser fleurette, gousses de vanille égrainées et graines, 
sel, poivre, chauffer 8mn 100° vit2, puis sans gobelet : 45mn 60° vit2 
et 45mn 80° vit2. pour que la crème réduise. 

* 15mn avant fin de cuisson, ajouter le varoma avec le riz dedans pour 
le réchauñter. 

* 30mn avant le service, préchauñter le four th.210°. 

* Huiler, d’un filet, une feuille de papier sulfurisé posée sur la plaque de 
cuisson, y déposer les pavés de saumon, saler, poivrer et arroser d'un fin 
filet d'huile et enfourner 10 à 15mn. 

* Lorsque la crème est cuite (réduite et de couleur jaune), ôter les 
gousses de vanille et les réserver. 

* Sortir les pavés de saumon légèrement dorés du four. Eteindre le four 
et y déposer la pile d’assiettes. 

* Dans les assiettes préchauffées, servir un pavé de saumon, une part de 
riz formée à l'aide d'un petit pot ou d'un petit chinois, arroser le saumon 
de la sauce, ajouter un peu de salade et décorer d'2 gousse de vanille. 

* Servir avec un Givry ou Chardonnay ou St Aubin (blanc, Bourgogne). 
*#*#* Une recette de Cécile GUILLO « Le Bonheur est dans l'assiette » - 57 rue 
du Trichon - 59100 Roubaix - Tél : + 03 20 24 62 28 (uniquement sur 
réservation). 
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